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Teh hijau merupakan hasil perkebunan yang memiliki senyawa berkhasiat di bidang 
kesehatan. Teh hijau bisa dijadikan sebagai minuman fungsional yang tidak hanya 
menyegarkan tetapi juga menguntungkan bagi kesehatan dan mengurangi resiko 
penyakit. Salah satu minuman fungsional adalah teh kombucha. Teh Kombucha 
merupakan minuman hasil fermentasi antara larutan teh dan gula dengan 
menggunakan starter mikroba yaitu SCOBY (Simbiotic Culture Of Bactery and Yeast
), dengan proses fermentasi selama 12 hari. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
kualitas teh kombucha dengan variasi konsentrasi starter SCOBY  2%, 4%, 6%, dan 
8%. Metode yang digunakan yaitu metode Rancangan Acak Lengkap (RAL). 
Parameter yang dianalisis tanpa penambahan buah lemon dan dengan penambahan 
buah lemon meliputi vitamin C (mg/100ml), total asam laktat (%), nilai pH, ketebalan 
nata. Uji organoleptik dengan penambahan lemon meliputi (aroma, rasa, warna). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi konsentrasi starter SCOBY memberikan 
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0.05) terhadap aroma, rasa, tetapi tidak pada 
warna. Sedangkan untuk uji proksimat kadar vitamin C tertinggi pada perlakuan S1 
yaitu sebesar 105,02 (mg/100ml), dan kadar total asam laktat  pada perlakuan S4 
yaitu sebesar 1,360 %,  pH terasam pada perlakuan S4 yaitu 2,87 , ketebalan nata 
paling tebal pada perlakuan S4 yaitu sebesar 0,920 cm.  Didapatkan dari hasil rata-
rata Uji organoleptik yang disukai oleh panelis aroma (6,62) pada perlakuan S1 warna 
(6,76) pada perlakuan S2,  rasa (7,00) pada perlakuan S1. Sehingga dengan adanya 
penambahan variasi konsentrasi starter SCOBY berpengaruh terhadap kualitas teh 
kombucha
Kata Kunci : Teh kombucha, starter SCOBY, organoleptik, proksimat.
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Artinya :
“Kami akan memperlihatkan kepada mereka tanda-tanda (kekuasaan) kami di segala 
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Qur’an itu adalah benar. Tidak cukuplah Tuhanmu menjadi saksi atas segala sesuatu. 
(Q.S Fussilat : 53)
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Tanaman teh adalah komoditas pertanian unggulan tanaman perkebunan 
nasional yang berperan strategis dalam perekonomian, ekologis dan sosial budaya 
Indonesia, baik sebagai sumbernya pendapatan negara dan sebagai devisa negara, 
pemasokan lapangan pekerja bagi penduduk, maupun dalam rangka 
pengembangan wilayah. Menjadi penting menguak potensi, prospek, dan 
kegunaan komoditas teh dalam rangka mengembangkan komoditas ini secara arif 
dan bijaksana. Tidak terbantahkan bahwa Indonesia adalah salah satu negara mega 
biodiversity yang memiliki tingkat keanekaragaman hayati terbesar didunia. 
Potensi luas daratan Indonesia sekitar 1,3% dari keseluruhan daratan pada bumi, 
ternyata mempunyai diversitas flora melimpah untuk usaha tanaman perkebunan.1
Ketetapan undang-undang yang menjelaskan tentang perkebunan  No 18 
tahun 2004 bahwasannya di tinjau dari ekonomi perkebunan mempunyai fungsi 
untuk meningkatkan kesuburan dan keselamatan rakyat serta menjadi penguat
untuk struktur ekonomi diwilayah maupun nasional,  secara garis besar ekologi 
mempunyai fungsi meningkatkan konvensi daratan dan H2O, penyerap karbon, 
pemasok oksigen, dan penahan alam lindung, dalam kesosialan dan kebudayaan 
berperan sebagai perekat untuk memperkuat bangsa.2
                                                            
1Rahmat Rukmana dkk, Untung selangit dari Agribisnis Teh, ( Yogyakarta : PT Penerbit
ANDI , 2015). hlm 1.
2Ibid, hlm 4.
Teh menjadi salah satu pilar ekonomi sekaligus bagian dari budaya sejak 
berpuluh-puluh tahun. Tanaman teh merupakan potensi sumber daya genetik, 
hampir semua bagian tanaman teh mempunyai manfaat bagi manusia dan 
lingkungan hidup. Produk utama komoditas teh adalah daun, terutama pucuk. 
Daun teh merupakan bahan pembuat minuman teh yang populer diseluruh dunia. 
Saat ini hasil pengolahan pucuk teh menjadi aneka produk teh skala industri 
seperti teh oolong, hijau, teh hitam, teh wangi, teh putih dan aneka produk teh 
lainnya seperti teh bunga atau teh melati teh kuning.3
Tanaman teh merupa kan famili dari Theacea. Tanaman teh merupakan 
tanaman yang berpohon  kecil dan biasanya akan di lestarikan dan dipanen daun 
teh yang pucuk  dan daunya.4 Tanaman teh disebut dengan teh Jawa dengan ciri-
ciri tumbuhnya akar dan batang yaitu berakar tunggang mempunya banyak akar 
cabang kebanyakan perdu mempertahankan akar tunggang. Tipe daun yang 
berbentuk jorong dan sedikit agak bulat, memiliki tepi daun bergerigi, dan 
merupakan daun tunggal. Bentuk tulang daunya menyisip, kemudian bentuk 
permukaan daunnya berbulu, permukaan daun tua halus tidak berbulu, daun 
berukuran 6-16 cm dan lebarnya 2-6 cm memiliki tangkai pendek. Daunnya
mempunyai ciri bau yang sangat khas dan rasa yang. Pucuk dan ruasnya 
berambut. Tunas tumbuh pada ketiak daun.5
                                                            
3A,Ghani, Mohammad, Dasar-Dasar Budidaya Teh,  (Jakarta : PT Penerbit Swadaya, 
2012) hlm 11.
4Popi Zeniusa1, M. Ricky Ramadhian, Efektifitas Ekstrak Etanol Teh Hijau dalam 
Menghambat Pertumbuhan Escherichia coli, (disertai jurusan Kedokteran, fakultas kedokteran, 
Universitas Lampung) hlm 1.
5Rahmat Rukmana dkk, Op.cit, hlm 43





Artinya : Dan tanah yang baik, tanaman-tanamannya tumbuh subur dengan seizin Allah; 
dan tanah yang tidak subur, tanaman-tanamannya hanya tumbuh merana. Demikianlah 
Kami mengulangi tanda-tanda kebesaran (Kami) bagi orang-orang yang bersyukur.6
Tafsir Ibn Katsir menafsirkan sesungguhnya alam yang baik yang subur
menanamkan tumbuhan yang subur atas izin Allah, peristiwa ini adalah 
perempamaan untuk orang muslim yang menerima nasehat lalu memanfaatkannya 
dari sebuah perumpamaan itu, daratan yang tandus ia tidak memberikan 
pertumbuhannya. Dari penafsiran ini bahwa tanaman yang tumbuh subur atas 
seizin-Nya itu merupakan tanda-tanda Kekuasaa-Nya yaitu Allah SWT dan 
tanaman yang subur akan bermanfaat bagi orang-orang yang bersyukur.7
Tanaman teh daunnya mempunyai senyawa protein dan asam amino untuk
sumber N, dan gula untuk sumber C, kemudian mineral dan air. Serta seduhan teh 
hijau banyak mengandung senyawa kimia seperti  polifenol, flavanol, flafonoid, 
dan asam-asam fenolat, polifenol akan mengalami oksidasi dan kondensasi yang 
mempunyai senyawa didalamnya dan akan memberikan rasa teh, aroma teh,
                                                            
6Departemen Agama RI, Al-quran tajwid dan terjemah (Bandung: CV Diponegoro, 
2015).
7Tafsir Ibn Katsir, Lubaabut Tafsir Min Ibni Katsir jilid 8, (Pustaka Iman asy-Syafi`i, 
2005)
warna teh.8 Di dalam tubuh folifenol sangat membantu kerja enzim yang 
berfungsi untuk menyingkirkan radikal bebas, seperti yang sudah kita ketahui 
proses yang terjadi di dalam tubuh yaitu oksidasi sangat berbahaya bagi tubuh dan 
juga kesehatan dan akan memperparah sistem darah yang nantinya akan merusak 
kerja jantung . kemudian ,radikal tersebut akan merusak kulit secara kedokteran  
ketekin yang terdapat pada teh hijau mempunyai kegunaan seperti mampu 
megurangi  kanker, kadar kolestrol menurun , menstabilkan tekanan darah.Teh 
merupakan minuman yang bisa dijadikan minuman fungsional untuk kesehatan.9
Minuman fungsional merupakan suatu produk minuman kesehatan. 
Minuman fungsional  sangat berguna bagi tubuh dan rasa yang dimiliknya juga 
menyegarkan kemudian konsumen yang mengomsumsi mendapatkan untung 
kesehatan dari minuman fungsional tersebut. Minuman ini mempunyai senyawa 
kimia, glukosa, etanol, isoprenoida, vitamin, BAL, mineral, antioksidan, 
oligosakarida10
Allah ciptakan dunia dan semua isinya sebagai tanda sayangnya allah 
kepada umatnya yaitu manusia untuk kesehatan umatNya di dunia. Manusia
mempunyai hak untuk memanfaatkan kekayaan alam di dunia yang di ciptakan 
oleh Allah semaksimal mungkin dalam rangka untuk meningkatkan kesejahteraan 
mereka serta sebagai bentuk rasa syukur atas nikmat yang telah diberikan oleh 
Allah SWT. Seperti yang disebutkan dalam QS. Al-Baqarah Ayat 29 :
                                                            
8 Minang Ardhreniati, kenetika fermentasi pada teh kombucha dengan variasi jenis teh 
berdasarkan pengolahannya. (Disertai jurusan Teknologi Hasil Pertanian fakultas pertanian 
Universitas sebelas maret surakarta ,2015) hlm 15. 
9Popi Zeniusa, dkk,Op. Cit hlm 27
10 Noviyanto,dkk,  Kajian Pembuatan Teh Kombucha Dari kulit Buah Manggis.Jurnal 
Fakultas Pertanian.Universitas Riau vol 2 no 2.2015. hlm 1.
Artinya: Dia-lah Allah, yang menjadikan segala yang ada di bumi untuk kamu dan Dia 
berkehendak (menciptakan) langit, lalu dijadikan-Nya tujuh langit. Dan Dia Maha 
Mengetahui segala sesuatu. (QS. Al-Baqarah : 29).11
Tafsir Ibn Katsir menafsirkan kata untuk membuktikan bahwa Allah yang 
berkuasa menciptakan semuanya seisi alam dengan rupa- rupa  yang menabjubkan 
dengan ukuran besar maupun kecil. tidaklah Allah memandang ciptaanya dengan 
meremehkan. Manusia bertaqwa, meyakininya yaitu semua segala bentuk yang 
diciptakan Allah mempunyai manfaat dan berguna untuk orang muslim di dunia.12
Kebutuhan pangan, dan juga kesehatan merupakan kebutuhan penduduk, 
dengan adanya sumber pangan akan dimanfaatkan secara objektif, Untuk 
meningkatkan olahan bahan pangan yaitu teh akan menjadi produk minuman yang 
menyehatkan dan mampu mempunyai kandungan senyawa yang diperlukan tubuh 
agar terjaga kesehatan para konsumen. Untuk mengembangkan keanekaragaman 
olahan daun teh yaitu membuat minuman fermentasi  dengan bantuan mikroba  
yang biasa disebut “Kombucha Tea”.
Produk teh kombucha adalah hasil dari fermentasi teh dan gula dengan 
tambahan starter mikroba SCOBY (Symbiotic Culture of Bactery and Yeast), di 
dalamnya mengandung yeast dan bakteri  (Acetobacter xylinum berbagai bentuk 
khamir, seperti Saccharomyces cerevisiae) yang nantinya akan fermentasikan 
                                                            
11Departemen Agama RI, Al-quran tajwid dan terjemah (Bandung: CV Diponegoro, 
2015).
12Tafsir Ibn Katsir, Lubaabut Tafsir Min Ibni Katsir jilid 8, (Pustaka Iman asy-Syafi`i, 
2005)
beberapa hari yaitu 12 hari.13Proses fermentasi dari teh kombucha ini 
menghasilkan bermacam- macam hasil produk yang sangat penting seperti, asam 
organik salah satunya asam glukoronat, asam glukonat, asam asetat dll. Vitamin C 
vitamin B kompleks, asam amino, asam folat,  dan berbagai enzim. Senyawa yang 
yang terkandung didalamnya mampu di percaya untuk memberikan efek pada 
tubuh.14 Kombucha dikalangan masyarakat dipercaya untuk memberikan efek 
kesehatan.15
Salah satu asam organik pada fermentasi kombucha yaitu asam askorbat 
atau vitamin C.16 Asam askorbat merupakan vitamin yang labil karena mudah 
larut dalam air. Karna itu untuk memenuhi kebutuhan vitamin C dalam tubuh 
dengan memperolehnya makanan yang kaya kandung vitamin C. Asam askorbat
merupakan antioksidan paling tinggi, pada proses fermentasi kombucha 
perubahan kimiawi terjadi dan menghasilkan senyawa asam-asam organik salah 
satunya adalah asam askorbat atau vitamin C, kombucha ciri khasnya mempunyai
rasa kecut atau asam yang dipercayai mempunyai efek kesehatan. Vitamin C  
merupakan senyawa penting yang di perlukan untuk meningkatkan sistem 
                                                            
13Benedictus Andhika Gautama Putra, Kadar Alkohol, gula reduksi, ph, kesukaan aroma 
teh kombucha dengan  berbagai jenis gula merah. (disertai jurusan Teknologi hasil Pertanian 
fakultas Teknologi hasil Pertanian Universitas Semarang, Semarang, 2016) hlm 1-2.
14 Riza Nurher mi Ningtiyas, Pengaruh lama fermentasi dan jumlah inokulum terhadap 
karakteristik kimia dan potensi antibakteri teh kombucha dari air rebusan jagung manis . (disertai 
jurusan Biologi fakultas sains dan Teknologi Universitas Islam Negri Maulana Malik Ibrahim, 
Malang,2015) hlm 19-20.
15.Nurhidayat, Masdiana C, Padaga, Mikrobiologi Industri, (Yogjakarta C.V ANDI, 2015) 
hlm.105.
16. Arjatmo Tjokronegoro, Ikhtisar Biokimia Dasar, (Jakarta, FKUI, 2016)
kekebalan tubuh.17 Lama fermentasi kombucha dan variasi konsentrasi starter 
SCOBY juga memberikan pengaruh nyata terhadap kandungan vitamin C.18
Pemberian variasi konsentrasi starter SCOBY sangat berpengaruh terhadap 
teh kombucha,dengan bantuan gula dalam proses fermentasi teh kombucha, teh 
akan menjadi manis, sedikit asam dkarnakan oleh kandungan asam organik, 
dirombak menjadi gula reduksi yang dimanfaatkan SCOBY (Symbiotic Culture of 
Bactery and Yeast) untuk meningkatkan cita rasa.
Berlandasan latar belakang yang dipaparkan diatas, peneliti terdorong 
ingin mengetahui lebih dalam penelitian tentang PENGARUH VARIASI 
KONSENTRASI STARTER TERHADAP KUALITAS TEH KOMBUCHA. Dari 
penelitian ini diharapkan dapat mengetahui cita rasa (warna, aroma, rasa), total 
asam laktat, kadar Vitamin C, pH, ketebalan nata pada teh kombucha dengan 
perlakuan terbaik penambahan variasi starter SCOBY agar mendapatkan 
karakteristik mutu terbaik. Dalam dunia pendidikan sangat perlu adanya 
pengetahuan sains – sains guna untuk memperluas ilmu serta wawasan kepada 
penduduk dan juga kepada anak didik, terutama SMA kelas XII Semester genap 
sebagai bahan pengayaan Bioteknologi pada materi  Peranan Mikroorganisme 
pada Bioteknologi dan sebagai sumber belajar siswa dalam bentuk Panduan 
Pratikum.
B. Identifikasi Masalah
                                                            
17.Irham Falahuddin. dkk. Pengaruh Proses Fermentasi Kombucha Daun Sirsak (Annona 
muricata L.) Terhadap Kadar Vitamin C. Jurnal Fakultas Tarbiyah daan Keguruan Universitas 
Islam Negri Raden Fatah Palembang, Palembang, 2017, vol 3 no 2 hlm 91.
18. Risa, Meutia, dkk, pengaruh konsentrasi maltodekstrin terhadap mutu minuman instan 
dari teh kombucha. Jurnal fakultas teknologi pertanian andalas, 2016, vol 2, no 2, hlm 2
Berlandaskan dari latar belakang diatas maka dapat diidentifikasi masalah-
masalah sebagai berikut :
1. Teh hijau belum banyak di manfaatkan untuk dijadikan minuman 
fungsional.
2. Teh hijau yang difermentasikan menggunakan starter kombucha 
SCOBY.
C. Batasan Masalah
Berlandaskan dari latar belakang di atas peneliti membatasi masalah sebagai 
berikut : 
1. Subjek penelitian adalah starter kombucha SCOBY.
2. Objek penelitian ini adalah teh kombucha.
D. Rumusan Masalah
Berlandasan tiori diatas peneliti merumuskan masalah yaitu adakah pengaruh 
variasi konsentrasi starter SCOBY terhadap kualitas  teh kombucha ?
E. Tujuan Penelitian
Berlandasan teori diatas penelitian ini bertujuan mengetahuinya kualitas teh 
kombucha dengan adanya variasi konsentrasi starter SCOBY yang berbeda.
F. Kegunaan Penelitian
Berdasarkan kegunaan akan diharapkan bermanfaat untuk semua pihak 
1. Bagi peneliti, penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi 
umum mengenai Pengaruh Variasi Konsentrasi Starter SCOBY Terhadap 
Kualitas Teh Kombucha
2. Bagi Universitas Islam Negri Raden Intan Lampung akan bermakna bagi 
dunia kependidikan, acuan untuk selanjutnya untuk diteliti lebih detail, 
perpustakaan.
3. Tempat mencari Informasi untuk masyarakat umum, pemerintah, 
instansi/lembaga yang terkait dalam mengetahui Pengaruh Variasi
BAB II
LANDASAN TEORI
A. Teh Hijau (Camellia sinensis)
Produk teh sudah popular di mancanegara yang mempunyai ciri khas, dan 
rasa yang khas dan sangat menyehatkan untuk tubuh. Minuman teh sudah sejak 
lama dibudidayakan sesudah 2737 SM. Pada masa kaisar Sen Nung berkuasa di 
China. Minuman teh ini menyebar dipenjuru dunia salah satunya Indonesia. 
Minuman teh terkenal  sejak 1686 tahun dari seseorang berbangsa Belanda yang 
membawanya ke Indonesia dan mulai menanam di pulau Jawa.1
Minuman teh merupakan minuman yang tengah populer. Teh disedu atau 
dibuat dari pucuk teh pilihan. Teh dapat tumbuh dikawasan sub tropis dan tropis 
termasuk tanaman perdu. Tanaman teh juga sangat memerlukan temperature yang 
kelembapan tinggi.2 Teh dapat di kelompokkan dalam tiga jenis meliputi, teh 
oolong, teh hijau,teh hitam. Proses ketiga jenis teh ini sangat mirip , utamnaya  
adalah yang paling kelihatan terutama tahapan saat fermentasi, teh hitam dalam 
pengolahannya menggunakan tahapan fermentasi, sedangkan teh hijau tidak 
melakukan.3Teh hijau didapatkan dengan fermentasi yang dilakukan untuk 
mematikan enzim fenolase dalam pucuk teh segar dengan cara pemanasan, 
sehingga oksidasi terhadap ketekin dalam suatu zat yaitu antioksidan akan 
                                                            
1Andi Nur Alamsyah. Takhukan penyakit dengan teh hijau. PT AgroMedia Pustaka.2006. 
hlm 34.
2Ramaniya Kirana. Pengaruh Pemberian teh hijau (Camellia sinensis) terhadap 
kerusakan struktur histologis alveolus paru mencit yang dipapar asap rokok. (Disertai jurusan 
Kedokteran Fakultas Kedokteran Universitas Sebelas Maret, Surakarta, 2016) hlm 10
3Rahmat Rukmana dkk, Untung selangit dari Agribisnis Teh, ( Yogyakarta:PT Penerbit
ANDI , 2015). hlm 185.
terhalangi. Pemanasanya akan dilaksanakan dengan 2 cara yang pertama 
pemanasan uap basah  yang kedua pemanasan kering. Daun teh akan dipanggang 
dan mendapatkan wangi aroma flavor yang akan dominan dibandingkan dengan 
pemberian uap panas. Untung dalam pemberiaan uapan panas hasilnya warna 
pada teh ketika disedu akan mendapatkan warna hijau. Teh hijau akan diolah 
melalui beberapa tahap berikut ini yaitu :
1. Tahap Pelayuan
Daun teh dilakukan pelayuan dengan tujuan membuat tidak aktif 
enzim polifenil yang terkandung didalam pucuk daun teh diperlakukan 
dengan menggunakan uapan panas  selama 1 atau 2 menit. Agar pucuk teh 
hijau berubah mudah digulung dan lentur. Proses pelayuanya  dilaksanakan 
pada pelayuan yang diinginkan dan berbeda dengan pelayuan teh lain. 
Pelayuannya dilakukan atas dasar pengaliran dan jumlah pucuknya secara 
kesinambungan dalam alatnya yaitu pelayuan Rotary Panner pada suhu 
tertentu, selama proses pelayuanya langsung terjadi penguapan air, dengan 
terdapatnya dipermukaan maupun terdapat di dalam daun. Uapan air 
dilakukan berlangsung cepat keluar dalam ruang roll rotary panner untuk 
menghindarinya terhidrolisisnya klorofil pada  uap asam organik.
2. Tahapan Penggulungan
Tujuan penggulungannya ini untuk mengeluarkan cairan sel, akan 
ditempatkan untuk cairan sel, diatas permukaan daun sehingga nantinya 
cairan yang berada pada sel akan larut ketika diseduh, Membentuk mutu 
secara fisik karena selama penggulungan teh akan dibentuk penjadi gulungan-
gulungan kecil dan terjadi pemotongan. Proses ini perlu u segera dilakukan 
setelah pucuk layu ke luar mesin rotary panner. Penggulungannya  
melakukan 1 kali agar tidak ancurnya daun teh yang sudah banyak akan 
menambah bubuk dengan nilai yang tidak memuaskan penggulunganya 
dilakukan dengan aturan tingkat kelayuan yang pas, ukurannya  mesin pada 
penggulungannya dan nilai olah pucuk 
3. Tahap Pengeringan 
Pengeringan di lakukan dua tahap. Pengeringan pertama dengan suhu 
(1100C-1350C) selama 25 menit dilakukan untuk mengurangi kadar air, 
pengeringan yang ke 2 akan sangat membantu mengubah bentuk yang 
tergulung daun teh, dan menghentikan kegiatan enzim yang masih aktif, 
pengeringan ini dengan suhu 700C selama 90 menit. Kadar air teh pada 
tahapan ini menjadi 3-4%. Pemanasan teh ini dilakukan dengan dua cara yaitu 
pemanasan udara kering dan pemanasan uap basah, teh hijau berwarna hijau 
akan lebih kelihatan dengan pemberian uap basah seduhannya akan lebih 
hijau terang.
4. Proses Sortasi Kering
Teh yang asalnya melalui pengeringa masih heterogen atau masih 
tercampur aduk baik bentuk maupun ukurannya, selain itu masih 
mengandung debu, tangkai daun dan kotoran lain yang sangat berpengaruh 
terhadap mutu teh, oleh karena itu membutuhkan proses penyortiran yang 
tujuannya mendapatkan hasil bentuk ukurannya yang beragam sehingga 
cocoknya untuk di pasarkan dengan mutu yang baik.
5. Proses Pengemasan dan Penyimpanan
Pengemasan dan penyimpanan akan  dilakukanya, mengingatkan teh 
dihasilkan dan belum siap diedarkan sangat perlunya didiamkan, 
pembungkusannya teh hijau di lakukannya gunakan kantong kertas atau 
kantong plastik untuk terlindungi produknya dari rusakan mempermudahkan 
jalannya, lebih tepat penyimpananya di dalam gudang.
                                          Gambar 1 Teh Hijau 
                            Sumber : Pribadi (22 Oktober 2018)
B. Morfologi Teh Hijau
Teh hijau  merupakan famili dari Theacea. Tanaman ini mempunyai ciri 
pohon yang kecil, dibudayakan dan akan dipanen hasilnya ya itu pucuk daun teh
dan daunnya. Tumbuhan ini mempunyai akar, akarnya  tunggang dan kuat. 
Daunnya hijau dan berbunga diketiaknya kelaminnya 2, bunganya yang membuka 
menunduk, Daun muda yang bewarna hijau muda lebih disukai untuk produksi 
teh. Sedangkan daun tua dari teh hijau berwarna lebih gelap.
Gambar 2 Tanaman Teh 
Sumber : Buku Sehat Dengan Ramuan Tradisional, 2006
C. Kandungan Kimia Teh Hijau
Senyawa katekin teh adalah semacam flavonoid termasuk kedalam 
kelasnya flavanol. Senyawa katekin teh mempunyai sifatnya  tidak mempunyai 
berwarna, larut air, pembawa sifat pait kemudian berubah sepat pada seduhan 
teh.Senyawa katekin ini mempunyai sifat antioksidan, antimikroba, antiradiasi, 
memperkuatnya aliran darah, menghambatnya pertumbuhaan sel kanker. Teh 
hijau mempunyai substansi yaitu bukan fenol seperti alkaloid, karbohidrat, asam 
amino , protein ,asam organik, Vitamin, magnesium, kalium, natrium, flour, 
enzim.4
                                                          
4Andi Nur Alamsyah, Op.Cit. hlm 48-55.
D. Klasifikasi teh hijau
Di dalam pertumbuhan, toksonomi teh akan di klasifikasikan yaitu 
sebagai berikut:5
Kingdom       : Plantae
Divisi            : Spermatophyta (Tumbuhan biji)
Sub Divisi    : Angiospermae (Tumbuhan biji terbuka)
Kelas             : Dicotyledone(Tumbuhan biji belah)
Sub Kelas      : Dialypetalae
Ordo              : guttferales
Famili           : Teaccae
Genus            : Camellia
Species         : Camellia sinensis L.
E. Starter Kombucha SCOBY (Syimbiotic Culture of Bacteria and Yeast)
“Jamur” kombucha bukan jamur sesungguhnya maksutnya adalah dalam 
arti sebenarnya “jamur” kombu merupakan organisme yang berbentuk lembaran 
gelatin atau gel dan warnanya putih dan terbungkusnya selaput liat. Jamur ini
merupakan koloni dan ragi (yeast) dengan bakteri. “jamur” kombu disebut juga 
(SCOBY) (Syimbiotic Culture of Bacteria and Yeast).6 Didalam koloni jamur 
paling tidak ditemukan beberapa bakteri diantaranya Acetobacter xylinum, 
Xylinoides, Gluconicum, Acetobacter ketogenium, Pichia, Torulavarietas,  
Lactobacillus sp, Pediococcus sp. ini menghasilkan asam asetat. Ragi yang 
terkandung didalam starter diantaranya Saccharomyces ludwigii, S. Apiculatus 
varietas dan Schizosaccharomyces pombe.7
                                                            
5 Rahmat Rukmana, Op.Cit.hlm 189..
6Hendry Naland, Kombucha teh ajaib pencegah&penyembuh aneka penyakit, (jakarta: PT 
Agromedia Pustaka: 2004) hlm. 2-3.
7Ibid. Hlm 17
                 
Gambar 3 Starter SCOBY
Sumber : Pribadi (22 Oktober 2018)
Gambar 4 Mikroba SCOBY
Sumber : Buku Kombucha Teh Ajaib, 2004
F. Teh Kombucha 
Minuman kesehatan yang diketahui mengandung banyak sekali manfaat 
bagi tubuh manusia minuman kesehatan itu merupakan minuman dari air seduhan 
teh. Minuman seduhan teh tersebut dikenal dengan nama teh kombucha atau 
Kombucha tea. Minuman ini adalah minuman kesehatan yang sudah diketahui 
keberadaanya sejak dahulu  contohnya Cina, Jerman, Rusia.8 Teh Kombucha ini 
                                                          
8Nursyah Putri Hassmy,dkk, Analisis Aktivitas Antioksidan Pada Teh Hijau Kombucha
Berdasarkan Waktu Fermentasi Yang Optimal,Program Studi Farmasi, FMIPA UNSRAT, 
Manado,2017,Vol. 6 No. 4. Hlm 1
juga cukup populer di Indonesia Kombucha adalah hasil produk fermentasi 
menggunakan larutan gula dengan teh dibantu oleh starter dari khamir dan bakteri 
yaitu Acetobacter. Teh kombucha adalah minuman yang dibuat dan dijadikan 
fungsional yang dapat melancarkannya sistem pencernaan, antioksidan antibiotik, 
dan juga anti bakteri.9produktifitas dalam fermentasi rendah dapat menyebabkan 
rusaknya produk akibat tercemarnya organisme lain atau kontaminasi. 
Kontaminan dalam suatu proses fermentasi sangat berbahaya sebab akan 
membahayakan konsumen, dengan perawatan atau membuat dirumah akan 
mengurangi kontaminasi dan keadaan yang sangat steril dan bisa dijadikan acuan 
kesehatan yang terjamin apabila memproduksi dirumahan . cara pembuatan teh
kombucha yaitu dengan cara merebus air dengan teh dan gula kemudian 
dinginkan dan menambahkan starter SCOBY baik cair maupun padat, dan 
didiamkan selama 12 hari  lama kelamaan teh kombucha akan terbentuk serat, 
serat itu yang dinamakan selulosa hasil dari interaksi khamir dan bakteri selama 
bermetabolisme dan lama-kelamaan akan mengubah bentuk menjadi nata yang 
padat oleh serat yang biasa disebut dengan Nata SCOBY, selama fermentasi 
berlangsung  teh kombucha yang didiamkan selama 15 hari akan disebut baby 
SCOBY.10 Islam merintahkan semua umatnya agar memakan makanan yang 
halal. 
                                                            
9Prasis Nursyam Suhardini,dkk,Studi Aktifitas Antioksidan Kombucha Dari Berbagai 
Jenis Daun Selama Fermentasi , jurnal Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, FTP Universitas 
Brawijaya Malang, Vol. 4 No 1, 2016.
10Riza Nurhermi, Pengaruh Lama Fermentasi Dan Jumlah Inokulum Terhadap 
Karakteristik Kimia Dan Potensi Antibakteri Teh Kombucha Dari Air Rebusan Jagung Manis (Zea 
mays saccharata Sturt). Skripsi Fakultas Sains Dan Teknologi, Jurusan Biologi, Universitas 
Maulana Malik, Malang. 2015, hlm 34.
Akan tetapi halal saja tidak cukupi, namun juga harus baik, allah berfirman 
dalam surah Al-Maidah ayat 88.
              
Artinya :  Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah Telah 
rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman 
kepada-Nya.(Q.S. Al-Maidah : 88)
Ayat diatas yaitu kata Halal Toyiban (Halal yang baik) dalam Tafsir Al-
Aisar artinya merupakan suatu  diperolehkan syariat yang tidak ada kotoran dan 
najis, potongan ayat ini memberikan petunjuknya bahwasannya mengetahui  2 
kriteria makananya yang harus dikomsumsi, makanan yang baik adalah baik dan 
halal. Makananya yang halal yang dimaksud dengan suatu cara yang halal dalam 
memperolehnya dan mempunyai cara dalam mendapatkannya secara agama islam 
dan juga sesuai hadist dan Al-Quran,  makanan yang baik yaitu dimaksutkan 
bahwa makanan yang baik kandungan yang didalamnya baik dalam tubuh 
membawakan keberkahan dan kesehatan dalam tubuh dan tidak ada larangnnya 
dalam Al-Quran.11
G. Fermentasi Kombucha
Teh kombucha mengalami fermentasi untuk mendapatkan hasil produk 
dari teh kombucha itu sendiri. Khamir dalam kombucha hidup secara simbiosis 
dengan bakteri. Khamir di dominasi oleh S. Ludwigii, Schizosaccharomyces 
pombe, S. Apiculatuss, S. Cerevisiae dan lainnnya. Khamir dan bakteri ini bekerja 
                                                            
11Bahresy Hussen, Pedoman Fiqih Islam, Surabaya : Al-ikhlas
secara aerob. Khamir akan memecah sukrosa menjadi fruktosa dan glukosa 
khamir ini nantinya akan memproduksi etanol dari glukosa sedangkan bakteri 
merubah glukosa menjadi asam organik seperti asam asetat, asam laktat asam 
glukonat, dll.12
Bakteri pada SCOBY beberapa menghasilkan asam laktat seperti 
Lactobasillus, Streptococus, Pediococcus jenis Laktobacillus lebih banyak L. 
Plantarum, L. Fermentum. Pada bakteri asam laktat suhu optimum BAL yaitu 5,5-
6,5 dan minimum 4,5 bakteri akan bekerja akan tetapi beberapa bakteri dapat 
hidup pada pH asam dari jenis Lactobacullus sedangkan beberapa bakteri dalam 
SCOBY tidak dapat hidup dalam pH asam seperti Acetobacter, BAL Tidak kalah 
penting dalam kemampuannya memfermentasikan glukosa yang dibedakan 
menjadi dua yaitu homofermentatif dan hetrofermentatif. BAL homofermentatif 
mempunyai kemampuan mengubahnya seluruh glukosa  dijadikan asam laktat.
.
                                                            
12Merkuria, Karyantina. Kombucha dengan variasi kadar gula kelapa sebagai sumber 
karbon. Jurnal fakultas teknologi pertanian, vol XIXno 2.2008. hlm 168
1. Metabolisme Homofermentatif asam laktat
                              D- Glukosa
                         D-Glukosa   6 -fospat
                          Fruktosa 6 -fospat
                       2 gliseraldehid 3 -fosfat
                        2NAD                 4 ADP       P1
                          2NADH              2 ATP              
                                   2 pirufat
                            2 NAD                   4 ADP
                          2 NADH                   4 ATP
                                    2 Laktat               
2. Metabolisme Heterofermentatif asam laktat
                                   D-Glukosa
                            D-Glukosa 6 fospat
                                   Fruktosa 6 pospat
                                     2 Gliseraldehid 3- fospat                          
                                                              asetil fospat                  asam asetat
2NAD                                                   Acetil CoA       ATP     ADP
2NADH           4ADP                        NAD        NADH
                     2 ATP                             Asetaldehid
        2 Piruvat                                           Etanol
2NADH
2NAD
        2  Laktat
   
BAL heterofermentatif  berkemampuan untuk memfermentasikan glukosa 
menjadikan  asam laktat, asam asetat dan etanol.
Proses pembentukan nata SCOBY pada kombucha berlangsung karena 
adanya proses fermentasi yang terjadi. Bakteri Acetobacter xylinum mempunyai 
kemampuan untuk oksidasi glukosa gula berubah asam-asam organic. Bakteri 
mensintesiskan glukosa menjadi selulosa yang mempunyai serat serat putih yang 
biasa disebut nata. Selulosa akan dihasilkan pertama kali dalam medium dalam 
bentuk tidak berstruktur, yang nanti membentuk lapisan nata SCOBY.13
3. Biosintesis selulosa
                                   Glukosa
                            Glukosa 6- fosfat   
                            Glukosa 1- fosfat   
                               UDP- glukosa
                                    selulosa
SCOBY yang baru tumbuh akan timbul diatas permukaan teh sedangkan 
SCOBY yang dijadikan starter akan terpisah dari SCOBY yang baru. Perubahan 
warna SCOBY terjadi pada proses fermentasi SCOBY yang baru akan terlihat 
warna putih pucat sedangkan SCOBY yang dijadikan starter terlihat pudar atau 
                                                            
13Suhardini, P. N. Studi Aktifitas Antioksidan Kombucha Dari Berbagai Jenis 
Daun Selama Fermentasi, Vol. 4 No, jurnal Jurusan Teknologi Hasil Pertanian.2016. hlm 
227.
kecoklatan. Hal ini disebabkan SCOBY mempunyai kemampuan untuk menyerap 
warna dari media tumbuh. Dan juga SCOBY dipengaruhi oleh jenis teh dan jenis 
media untuk tumbuh semakin lama SCOBY terendam akan semakin menyerap 
warna dari media tersebut.14
                                       Gambar 5 struktur Vitamin C
                                                          
14Labertus, Tri. Pengaruh lama fermentasi terhadap kandungan vitamin C dan 
perbandingan aktifitas antioksidan kombucha teh bunga sepatu merah (Hibiscus rosa sinensis. L) 
dengan teh bunga sepatu pink (Hibiscus rosa sinensis cv natal).Skripsi Pendidikan Biologi. 
Universitas Sanata Dharma . Yogjakarta. 2018. Hlm46-47.
Pada teh kombucha hasil metabolit tidak hanya asam asam organik, asam 
amino tetapi juga beberapa vitamin salah satunya vitamin C. asam askorbat adalah 
salah satu vitamin yang tidak stabil dan mudah teroksidasi dapat merusak vitamin, 
asam askorbat apabila terkena sinar, suhu panas, enzim alkali, oksidator, 
katalisnya besi dan tembaga. Asam askorbat akan membentuk asam L-
dehidroaskorbat, asam L- askorbat dua -duanya akan aktif sebagai asam askorbat 
atau vitamin c. vitamin c teroksidasinya merubah  L- dehidroaskorbat. Asam L-
dehidroaskorbat merupakan yang sangtat tidak stabil selanjutnya akan mengalami 
pengubahan bantuk yaitu asam L-diketogulonat secara kimia senyawa ini 
keaktifannya sebagai vitamin C tidak ada.15Dalam fermentasi bakteri akan 
menghasilkan vitamin C, D-glukosa akan direduksi menjadi D-serbitol. Pada awal 
fermentasi D-serbitol akan merubah bentuk menjadi  L-serbosa dengan bantuan 
enzim yang dihasilkan bakteri acetobacter xylinum. Gugus alkohol dari senyawa 
gula ini akan teroksidasi oleh bakteri dengan adanya oksigen. L-serbosa 
difermentasikan lebih lanjut menjadi asam askorbat atau vitamin C. Dan dapat 
direaksikan sebagai berikut :
D-glukosa   reduksi→    D-sorbitol acetobacteroksidasi	→L-sorbosa→ vitamin C
Asam askorbat ini tidak dapat dibuat oleh sendiri dalam tubuh kebutuhan 
dianjurkan oleh orang dewasa 30 mg/hari. Vitamin C akan diekresikan melalui 
urin jika berlebihan.16
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H. Kandungan kombucha
1. Vitamin B1 
Tiamin atau vitamin B1 berguna untuk metabolismenya karbohidrat yang akan 
membentukan ATP. Cukupnya  tiamin yang terkait oleh, kebutuhan tiap 1.000 
kkl. Kekurangan vitamin B1 mengakibatkan penyakit beri-beri.vitamin B1 tak 
dapat menyimpannya dengan banyak untuk tubuh hanya dengan jumlah sedikit 
letak tersimpannya yaitu  ginjal, hati, otak, otot. Vitamin B1terlalu banayak 
dikomsumsi akan di buang atau dikeluarkan oleh urin. Pada dasarnya, vitamin 
B1 berperannya menjadi koenzim, dalam reaksi akan menghasilkannya ATP  
melalui karbohidrat dan akan di transfer energinya untuk menghasilkan banyak 
energi. 
2. Vitamin B2
Riboflavin digunakan untuk proses asam amino, karbohidrat, lemak yang akan 
menghasilkanya energi. riboflavin juga akan di simpan di tubuh hanya 
sebagiannya saja di ginjal, hati. Roboflavin biasanya menyerang usus 
kecil.Kelebihan vitamin B2 dibuang bersama urin yang biasanya berwarna 
kuning kehijauan pada urin.
3. Vitamin B3
Niasin diperlukan dan dibutuhkan untuk metabolism dan hasil akhirnya yaitu 
ATP . vitamin ini dibutuhkan oleh lemak dan dapat menurunkannya lemak.
4. Vitamin B6 
Piridoksin didapatkan dari tumbuhan, kalau dari hewan yaitu peridoksamin,  
perodoksal. Orang yang berusia lanjut atau umur 40 tahun lebih akan 
membutuhkan suplemen vitamin B6 karena upaya penyerapan  piridosin ini 
akan terdapat di sistem pencernaan orang yang lebih tua.
5. Vitamin B12 
Vitamin B 12 dibantu asam folat berfungsi dan untuk metabolismenya antar sel 
pada tubuh. Apabila kurangnya vitamin B 12 akan terjadinya lamban dalam 
pertumbuhannya membuat perkembangan tubuh menjadi lambat, ditandai cirri 
anemia.
6. Vitamin B15
Vitamin B 15 atau asam pengamik, vitamin ini asalnya dari asam-asam amino 
glycine. Vitamin B15 peranya adalah oksigenerator jaringan-jaringan pada 
tubuh menangkap radikal bebas.
7. Asam askorbat
Asam askorbat pada teh lebih tinggi dari pada yang terdapat pada tomat, atau 
apel. Sebagai perbandingan, dengan meminum 2 gelas the hijau memperoleh 
asam askorbat setara dengan jus jeruk. Asam askorbat berperan untuk 
pertahanan daya tubuh , dan mengurangi infeksi, asma, flu.disamping  itu , 
asam askorbat sebagai antioksidannya tubuh agar tidak mudah sakit. Asam 
askorbat dalam teh menjadi berkurang karena proses pengolahan (oksidasi). 
Asam askorbat hasil utama yang menghasilkan yaitu metabolisme.17 Seperti 
kita tahu, vitamin C rentan terhadap temperatur tinggi. Asam askorbat yang 
terandung yaitu 250 mg.18 Paling tinggi terdapat pada teh hijau Setiap 2 gram 
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teh hijau mengandung rata-rata 2 mg vitamin C. Sementara itu, teh hitam hanya 
0,2 mg. Lima cangkir teh akan mencukupi kebutuhan tubuh kita akan vitamin 
C sehari.19
8. Asam folat
Asam-asam organic yaitu folat merupakan keluarga vitamin B zat alami yang 
ditemukan di bayam dan melarutnya dalam air. Asam folat berungsi 
dibantunya memproduksi sel darah, memperbaiki luka, pembentukannya dan 
sangat penting untuk pembentukan DNA dan RNA. Asam folat berperan 
melindungi dan memperbaikinya konsentrasi, depresi.
9. Asam Glukoronat
Asam glukoronat diproduksi oleh hati, berfungsi sebagai mengikatnya racun  
dalam logam berat dan akhirnta lemak-lemak  akan larut air dikeluarkan 
melalui urin.
10. Asam Glukonat
Asam glukonat yang tergantung dalam teh kombucha berfungsi mengawetkan 
makanan-makanan yang di dalam tubuh .
11. Asam Asetat 
Asam asetat atau asam cuka adalah yang paling besar di produksi oleh the 
kombucha. Asam asetat  inilah nantinya akan member cita rasa asam, berperan 
utamanya yaitu pengikat racun diubah menjadi larut air yaitu ester  kemudian 
dikeluarkan bersama urin .
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12. Asam Chondroitin Sulfat
Asam condroitin sulfat adalah sebagian dari tulang yang rawan dilapisi 
permukaan sendi-sendi, perannya sebagai penjaga keutuhannya sendi-sendi .
13. Asam Laktat
Asam laktat beradanya didalam tubuh manusia. Perannya yaitu sebagai 
mencegah kanker kandungannya asam laktat sangat tinggi pada kombucha, 
Kombucha pada dasarnya bisa dijadikan dasar untuk menngobati kanker karna 
bisa meningkatkan kandungan asam laktat dalam tubuh.
14. Acetaminophen (Paracetamol)
Teh kombucha mempunyai sifat sebagai penghilangnya rasa nyeri yang cukup 
membantu meringankan rasa sakit pada tubuh.
15. Asam Amino Esensial
Asam amino berfungsi untuk membangunnya protein dan bermanfaat untuk 
mengganti bagian sel yang rusak dalam tubuh. Asam amino digolongkan 
menjadi valin, therionin, leusin, lisin.
16. Enzim 
Enzim merupakan bahan organic yang berfungsi melancarkan metabolisme zat 
di dalam .Misalnya, enzim lipase yang berperan untuk metabolisme lemak atau 
trypase yang berperan untuk metabolisme protein.
17. Antibiotik tertentu
Antibiotik juga terdapat pada kombucha dan berfungsi untuk mempengaruhi 
pertumbuhan bakteri jahat yang mencemari starter kombucha SCOBY. Adanya 
senyawa ini SCOBY bisa mengendalikan pertumbuhannya selain antibiotik 
alkohol memiliki peran sebagai unsur pengawet, sehingga cairan kombucha 
tidak mudah basi atau rusak.
I. Lemon (Citrus lemon burm f )
Citrus atau buah lemon adalah salah satu tumbuhan yang berduri Daunnya 
membentuk oval untuk daunnya berwarna hijau gelep. Daunnya tumbuh tersusun 
pada batangnya. Lemon ini memiliki arglikosida aroma pada bunga lemon ini 
harum, dan berwarna utih dan tersusun atas 5 kelopak.Jeruk lemon ini mempunyai 
warna kuning saat matang dan mempunyai ukuran yang besar dibanding jeruk 
nipis.20Buah ini digunakan diseluruh dunia dan dijadikan untuk penyedap 
makanan dihampir semua rumah tangga di Asia Tanggara terutama sebagai 
penyedap makanan di negara-negara, disamping itu lemon juga bisa dijadikan 
obat, dan campuran minuman, sebagai bahan penyegar.
Klasifikasi Tanaman Lemon
Kingdom    : Plantae
Divisi         : Spermatophyta
Sub-divisi   : Angiospermae
Kelas          : Dicotyledonae:
Ordo           : Rutales
Famili         : Rutaceae
Genus         : Citrus
Species       : Citrus lemon bern21
Kandunagan buah lemon Citrus limon di dalamnya mengandung asam sitrat 
3,7%, ada juga minyak atsiri 2,5% dan vitamin c 40-50 mg per 100g. 22
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1. Asam sitrat dengan kimia C6H8O7, adalah asam lemah yang ada pada biji, 
daun jenis jeruk. Kandungan ini bermanfaat untuk dijadikan pengawet alami 
dan penambah cita rasa asam untuk minuman juga makanan Asam sitrat  
terdapat dalam tubuh. Fungsi asam sitrat dalam tubuh untuk pengendali pH 
tubuh. Kelebihan asam sitrat ini dapat langsung dimetabolismekan dengan 
cepet bila tubuh kita kekurangan asam sitrat, kita dapat mengomsumsi 
minuman yang mengandung asam sitrat.
2. Minyak atsiri pada lemon bersumber pada Limonin yang terdapat pada kulit 
buah lemon. limonin adalah jenis limonoid, masih dalam satu family karena 
senyawa kimia yang mirip dalam tumbuhan tersebut. Limonin adalah 
senyawa kimia yang terkandung dalam minyak atsiri  senyawa ini memiliki 
keunggulan yaitu wangi kemudia mempunyai bau yang sangat khas lemon. 
Limonin diketahui di keseluruhan bagian-bagian dan banyak di dalam 
sarinya dan biji. Pahitnya yang dimiliki oleh lemon  dikarnakan kandungan 
lemonin. Rasa pahit pada lemon akan hilang seiringnya matang pada 
lemon.23
3. Vitamin C pada lemon sangat bermanfaat untuk manusia salah satunya 
mengatasi flu, mengendalikan tekanan darah tinggi, menurunkan resiko 
gangguan jantung dan stroke, mengatasi sembelit, mencegah kanker, 
mencegah anemia, mencegah pembentukan batu ginjal, antioksidan alami 
yang dapat meredam dampak negatif dari radikal bebas.24
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                  Tabel 1  Kandungan Nilai Gizi dalam 100 gram Buah Lemon
J. Sterilisasi alat  
Alat dan laboratorium ketika mengadakan fermentasi diwajibkan 
mensterilkan agar tidak terjadi hal-hal yang tidak diinginkan. Pada dasarnya 
sterilisasi suatu proses yang akan menghancurkan atau mematikan mikroba 
mikroba yang tidak diinginkan.25 Sterilisasi juga dalam arti kata mikroba tidak 
akan merusak media atau mengganggu dan tumbuh. Cara mensterilisasikan alat 
bisa dilakukan dengan pemanasan oven, perebusan dengan menggunakan alkohol 
                                                          
25Michel, J, Pelczar, Dasar-Dasar Mikrobiologi, Jakarta ,UI Pres, 2015, hlm 448-449.
sterilisasi yang nantinya akan digunakan bergantung pada jenis-jenis, ketahanan
panas, dan jenis padat, cair, atau bentuk gas.26pendidihan atau perebusan biasanya 
dilakukan dengan jenis alat berbahan kaca yang tidak mudah terbakar atau rusak, 
sebelumnya dilakukan pembersihan terdahulu dari kotoran lainnnya baru 
kemudian melakukan perebusan .27
K. Organoleptik 
Organoleptik uji yang berdasarkan dengan alat indra seperti lidah, hidung, 
sentuhan tangan, pendengaran. Dengan adanya rangsangan yang diberikan  
memberikan respon berupa pendapat. Peserta uji akan mendapatkan reaksi karna 
adanya rangsangan yang dialaminya berupa sikap alami yaitu menyukai atau tidak 
menyukai karna rangsangan tersebut sikap yang akan di timbulkan akan 
mendapatkan nilai yang subktif. Subjektif merupakan penilaian dengan 
pengukuran yang akan di nilai dari seseorang yang menyicipinya suatu produk  .28
pengukuran melalui instrument lembar penilaian dalam bentuk pendapat atau 
objektif , hasilnya ditentukan oleh kondisi objek yang akan diuji atau diukur. 
Dengan pengukurannya dan penilaiannya dan adanya rangsangan pada tubuh 
seperti indra pengecap atau pendengaran disebut penilaian objektif atau indra. 
Pengujian yang dilaksanakan sesungguhnya yang dilihat adalah reaksi psikologi 
kesadaran orang disebut juga dengan penilaian sensorik.29
Uji hedonik merupakan uji kesukaan. Panelis dimintakan penilaian pada 
suatu produk yang dicicipinya panelis akan memberikan penilain pribadi 
menyukai atau tidak menyukainya, jika dikatakan suka, akan ada tingkatan dalam 
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28Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Semarang, 2013, hlm 1.
29Ibid, hlm 2
menyukai produk tersebut seperti suka, sangat suka sekali.Tingkatan itu disebut 




system atau sebuah proses dalam belajar yang digunakan,  dirancangkan dan di 
desain dievaluasikan dengan baik agar tercapainya tujuan disebut dengan 
pembelajaran. Kemudian dapat disimpulkan adanya interaksi anak didik 
dengan lingkungan mereka  terdapat perubahan sikap pada diri masing-masing 
anak didik dan itu adalah hakikatnya dalam pembelajaran.31Pendidikan 
merupakan suatu pembalajaran, pengalaman secara langsung berinteraksi 
dengan makluk lainnya otomatis akan mengalami pertumbuhan dalam 
hidup.32Pendidikan adalah   hak yang paling mendasar yang wajib di dapatkan 
oleh tiap manusia karena dalam kehidupan manusia akan membutuhkan proses 
untuk hidup mandiri dengan masyarakat.33Pendidikan juga punya tujuan dan 
pengalaman untuk menyelesaikan masalah yang dihadapinya dalam 
masyarakat oleh karna itu manusia harus mempunyai akal dan pikiran untuk 
menyelesaikan masalah yang ada dan sangat perlu dalam pemikiran yang 
kritis34 Berdasarkan hubungannya dengan ilmu Sains pendidikan itu 
merupakan beradaptasinya suatu proses untuk mempantaskan diri pada 
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lingkungan atau alam sekitar.35 Biologi adalah ilmu pengetahuan yang 
mempelajari tentang makluk hidup dan makluk sekitarnya Berlandaskan 
silabus dan KD materi pembelajaran biologi. dalam pembelajaran bioteknologi 
pada dasarnya mengarah kepada bahan pangan kesehatan karena menghasilkan 
produk yang berkualitas dan menyehatkan para yang mengkomsumsinya 
contoh teh kombucha.
2. Karakteristik Biologi Sebagai Ilmu
Melalui pembelajaran biologi siswa didik akan lebih mampu mengenali diri 
sendiri atau memahami makluk hidup lainya. Ilmu yang mulai berkembang 
akan membantu dan menyumbangkan untuk paham terhadap diri sendiri dan 
orang lain. Manusia adalah makluk hidup yang sempurna ciptaan allah karena 
diberi akal berpikir. Berhubungan dengan akal dan pikiran manusia akan 
tumbuh rasa ingin mengetahui yang lebih dan terbentuknya macam-macam 
ilmu. Ilmu biologi adalah suatu makluk hidup yang menggambarkan interaksi 
dengan makluk lainnya.
M. Kerangka Berfikir
Teh merupakan bahan minuman segar yang bermanfaat. Bahan dasar 
pengolahan teh adalah pucuk daun tanaman teh (Cammellia sinensis),teh sendiri 
banyak mengandung senyawa yang baik untuk kesehatan. Akan tetapi pengolahan 
teh yang kaya nutrisi perlu diolah dengan cara memfermentasikan teh yang 
dikenal sebagai Teh Kombucha.  
Teh kombucha merupakan air seduhan teh dan gula yang mengalami 
proses fermentasi selama 7-14 hari yang tersusun dari senyawa kompleks yang 
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diubah oleh bakteri Acetobacter xylinum dan khamir jenis Saccharomyces 
cereviseae. Dengan  adanya senyawa- senyawa komplek pada teh hijau dan gula 
dengan adanya variasi starter (SCOBY) di duga akan mendapatkan kualitas teh 
kombucha yang terbaik, oleh karna itu perlu dilakukan penelitian dengan 
perlakuan variasi starter (SCOBY) terhadap kualita teh kombucha denga variasi 
starter (SCOBY) tersebut.
N. Penelitian Relevan
Beberapa hasil penelitian yang terkait dengan penelitian mengenai 
pengaruh variasi starter terhadap kualitas teh dilakukan Oleh Marwati dan kawan-
kawan mengenai “Pengaruh Konsentrasi Gula Dan Starter Terhadap Mutu Teh 
Kombucha”, hasil yang di peroleh yaitu penambahan starter memberikan 
pengaruh terhadap total asam, pH. Mikroba dan vitamin C. Serta penelitian yang 
dilakukan oleh Irham Falahudin mengenai“ Pengaruh Proses Fermentasi 
Kombucha daun Sirsak (Annnona muricata L.) Terhadap Vitamin C“ hasil yang 
di peroleh dengan adanya lama fermentasi menghasilkan kadar vitamin C yang 
berbeda. Kebaharuan yang di tawarkan dalam penelitian ini yaitu untuk 
mengetahui pengaruh variasi konsentrasi starter terhadap kualitas teh kombucha.
O. Hipotesis Penelitian
H0= Tidak ada pengaruh variasi konsentrasi starter terhadap kualitas teh 
kombucha.
H1= Ada pengaruh variasi konsentrasi starter terhadap kualitas teh kombucha
BAB III
METODE PENELITIAN
A. Waktu dan Tempat Tenelitian
Dilaksanakan penelitian ini di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian 
(THP) Polinela. Pada bulan Oktober pelaksanaan penelitian ini dilaksanakan.
B. Alat dan Bahan
Adapun alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah :
1. Alat
Dalam pembuatan teh kombucha adapun alat yang digunakan yaitu: kompor, 
panci stainlees steel, toples kaca, saringan, kertas lebel, pengaduk, timbangan 
analitik, timbangan, labu takar, erlenmeyer, pH meter, erlenmeyer, buret, gelas 
beker.
2. Bahan 
Dalam pembuatan teh kombucha adapun bahan yang digunakan yaitu: air, gula 
pasir, teh hijau, starter kombucha (SCOBY), aquades,fenolftalein 1 % , NaOH 
0,1, larutan buffer pH 7,00, larutan amilum 0,01, larutan Iodin 1%. 
C. Rancangan  Penelitian
Eksperimental adalah jenis penelitian yang sedang diteliti.Untuk 
menandakan ada atau tidaknya pengaruh variasi konsentrasi starter SCOBY 
terhadap kualitas teh kombucha. RAL merupakan metode yang akan dipakai 
dalam penelitian. rancangan percobaan yang diterapkan untuk mempelajari 
perlakuan yang menggunakan satuan percobaan untuk setiap perlakuan atau 
menggunakan total satuan dalam percobaan1. Penelitian ini terdiri dari  variasi 
konsentrasi starter (SCOBY) : S1 (2%), S2 (4%), S3 (6%), S4 (8%). Dengan 4 
perlakuan dan 3 kali pengulangan sehingga jumlah unit keseluruhan adalah 12 
unit. Data dianalisis dengan menggunakan One Way Anova dilanjutkan dengan uji 
LSD (Least Significant Difference).
D. Variabel Penelitian
1. Variabel bebas dari penelitian ini adalah variasi konsentrasi starter 
kombucha (SCOBY).
2. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah kualitas teh kombucha.
E. Prosedur Penelitian 
1. Tahap sterilisasi
Tahap ini peneliti mensterilkan toples-toples kaca dengan cara di 
didihkan yang nanti akan digunakan sebagai wadah teh kombucha.
2. Tahap Persiapan
Tahap ini peneliti menyiapkan alat dan bahan yang akan digunakan 
yaitu kompor, panci stainlees steel, toples kaca, saringan, kertas lebel, 
pengaduk, timbangan, air, teh hijau, gula pasir, starter SCOBY.
3. Tahap Pelaksanaan
Pembuatan teh kombucha menggunakan air 1 liter (1000 ml) 
kemudian di didihkan, dimasukkan teh hijau seduhan sebanyak 8 gram, 
kemudian disaring untuk memisahkan teh dengan air, lalu pemberian gula 
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pasir  sebanyak 100 gram lalu dicampur, dan di dinginkan sama dengan suhu 
ruangan, kemudian masukkan kedalam tiap-tiap toples kaca masing-masing 
250 ml tiap toples yang sudah di siap kan dan di sterilisasi, masing-masing 
toples akan diberi perlakuan variasi konsentrasi starter (SCOBY) yaitu : S1
(2%), S2 (4%), S3 (6%) , S4 (8%), 3 kali pengulangan sehingga 12 unit toples, 
tutup toples serapat mungkin untuk mencegah masuknya kotoran (yang 
penting udara bisa mengalir dengan bebas), kemudian diberi peletakan lokasi 
yang berbeda, lakukan fermentasi selama 12 hari pada letak tempat yang 
berbeda dan terakhir lakukan analisa dan pengamatan.
F. Parameter Penelitian
Parameter yang diamati adalah total asam laktat, pH, kadar Vitamin C, cita 
rasa (aroma, warna, rasa) ketebalan nata pada teh kombucha.
G. Teknik Pengumpulan Data
Pengamatan yang dilakukan sejak awal proses pemberian variasi starter, 
adapun hal yang diamati adalah sebagai berikut :
1. Uji Total Asam Laktat
Penentuan total asam laktat pada teh kombucha dilakukan pengamatan 
setelah 12 hari di fermentasi, menggunakan metode titrasi yaitu suatu  
penambahan indikator warna dan larutan yang diuji, kemudian ditetesi dengan 
larutan yang merupakan kebalikan sifat larutan yang diuji. Penentuan total 
asam menggunakan fenolftalein 1% di titrasi  menggunakan larutan NaOH 0,1 
N sampai berbentuk warna merah muda.
2. Uji pengukuran pH 
Pengukuran pH menggunakan pH meter yang sudah di kalibrasi 
menggunakan larutan buffer pH 7,00 .
3. Uji  Kadar Vitamin C
Penentuan kadar  vitamin C pada teh kombucha dilakukan
pengamatan setelah 12 hari di fermentasi, dengan metode titrasi yaitu 
penambahan indikator warna, larutan yang akan diuji, setelah itu di tetesi 
dengan larutan yang merupakan kebalikan sifat larutan yang di uji. Kadar 
vitamin C menggunakan larutan amilum 1%, aquades, dititrasi dengan larutan 
iodin 0,01 N sampai berwarna biru.                                                                          
4. Uji organoleptik
Uji organoleptik (warna, aroma, rasa) uji ini ditentukan dengan skala 
hedonik, menggunakan 25 penelis tidak terlatih.   
a. Pengumpulan data uji hedonik.
Nama Produk : Teh Kombucha
Nama Penelis :
      Jenis Penelis :
Tingkat Pendidikan :
Waktu dan tanggal Penelitian :
Penilaian uji hidonik ini berkaitan dengan penelitian yang berjudul 
Pengaruh Variasi Konsentrasi Starter Terhadap Kualitas Teh Kombucha.
Petunjuk :
1) Dihadapan anda terdapat 4 teh kombucha dengan variasi starter 
yang sebelumnya ditutup, anda diminta untuk membuka satu 
persatu produk kemudian lakukan pengamatan pada warna, aroma, 
rasa pada teh kombucha.
2) Setiap sebelum meminum sampel, penelis di haruskan untuk 
meminum air putih terlebih dahulu.
3) Berikan penilaian anda pada form yang telah di sediakan setiap 
melakukan penilaian terhadap satu sampel produk teh kombucha.
b. Uji hedonik.
H. Teknik Analisa Data
Analisis guna untuk mengetahui apakah ada pengaruh variasi starter 
terhadap kualitas teh kombucha menggunakan rumus.
Rumus yang digunakan  :
Kode 
sampel





1. total asam laktat
Keterangan : 
V    : Volume  NaOH (ml)
M    : Normalitas NaOH (0,1)
B    : Berat contoh 
P   : Faktor pengenceran (4)
90 : Asam Laktat (gram ekivalen)
2. Kadar Vitamin C
Keterangan :
A : ml yodium yang dipakai untuk titrasi
Fp : faktor pengenceran 
W : berat 
1 ml 0,01 N iodium = o,88 mg asam askorbat
3. Uji pengukuran pH menggunakan pH meter yang sudah di kalibrasi 
menggunakan larutan buffer pH 7,00.
4. Uji argonoleptik menggunakan skor penilaian yaitu :
Skor Penilaian untuk Aroma, Warna, Rasa :
sangat suka sekali : 9            agak suka            : 6       tidak suka                       : 3
sangat suka           : 8              netral                 : 5       sangat tidak suka             : 2
suka                      : 7          agak tidak suka    : 4       sangat tidak suka sekali   : 1
Total asam laktat= ௏௫	ெ௫	௉௫	ଽ଴஻ 100%
Kadar vitamin C = ஺×௢,଼୶଼	ଵ଴଴×ி௉ௐ

BAB IV
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
Penelitian pengaruh variasi konsentrasi starter terhadap kualitas teh 
kombucha dilakukan dengan 3 tahap, pada tahap pertama dilakukan uji proksimat 
tanpa penambahan buah lemon dengan menganalisa total vitamin C, total asam 
laktat, pH, ketebalan nata, tahap kedua dilakukan uji proksimat dengan 
penambahan buah lemon dengan menganalisa total vitamin C, total asam laktat, 
pH, dan tahap ketiga dilakukan uji organoleptik untuk mencari perlakuan terbaik 
dari teh kombucha .
A. Uji Proksimat
Uji kandungan pada teh kombucha meliputi analisa proksimat tanpa buah 
lemon (Tabel 2) penambahan buah lemon (Tabel 3) dan (Tabel 4) berat lemon 
yang ditambahkan. Uji proksimat dilakukan untuk mengetahui kandungan gizi 
pada teh kombucha dengan menggunakan 4 perlakuan yang mencangkup kadar 
vitamin C, total asam laktat, pH , ketebalan nata.
                                                        Tabel  2












0,925 1,050 1,271 1,360




0,330 0,533 0,633 0,920
Tabel 3
Proksimat Teh Kombucha Dengan Penambahan Buah Lemon
No Uji 
Proksimat
S1(5gr) S2(10gr) S3(15gr) S4(20gr)
1 Vitamin C 
(mg/100ml)
113,79 114,05 114,18 115,90
2 Total Asam 
Laktat 1,372 1,486 1,645 1,915
3 pH 3,28 3,24 3,20 2,86
                                                                 Tabel 4
                               Tiap Perlakuan yang di tambah dengan Lemon
No 




1. S1 (5g) 14,16 8,77 2,66
2. S2 (10g) 18,12 11,17 2,52
3. S3 (15g) 23,07 18,03 2,42
4. S4 (20g) 23,59 29,85 2,20
                                
1. Kadar Vitamin C
                                           
                                           Grafik 1.  Kadar Vitamin C            
Berdasarkan hasil pengamatan Vitamin C pada uji proksimat teh 
kombucha tanpa penambahan buah lemon (Tabel 2) didapatkan uji vitamin C 
tertinggi pada perlakuan S1 yaitu 105,02 mg/100 ml dan yang terendah pada 
perlakuan S4 yaitu 86,05mg/100ml, sedangkan perlakuan S2 yaitu 102,88 
mg/100ml dan S3 yaitu 96,15mg/100ml. Vitamin C yang terkandung dalam 
teh kombucha merupakan hasil dari metabolisme bakteri Acetobacter 
xylinum. D-glukosa akan direduksi menjadi D-sorbitol. Pada tahap pertama 
fermentasi senyawa D-sorbitol akan merubah bentuk menjadi L-sorbosa 
dengan adanya enzim yang dihasilkan mikroba, alkohol dari senyawa-
senyawa gula dapat dioksidasi oleh bakteri dengan adanya oksigen, L-sorbosa 
akan difermentasikan lanjut menjadi asam askorbat atau vitamin C.1 Oleh 
karena itu dalam penelitian ini semakin banyak penambahan starter SCOBY 
(Simbiotic Culture of Bactery and Yeast) akan membuat teh kombucha 
                                                            
1 West, E.S. Biokimia.Jakarta:Gramedia.Pustaka Utama.1996.
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semakin asam, seiring penambahan starter teh kombucha mengalami 
penurunan vitamin C karena suasana terlalu asam yang disebabkan oleh asam 
laktat yang meningkat membuat  vitamin C akan mengalami ketidakstabilan 
yang mengakibatkan vitamin C menurun.2vitamin C dapat berbentuk sebagai 
asam L-askorbat dan asam L-dehidroaskorbat keduanya mempunyai keaktifan 
sebagai vitamin C. Akan tetapi vitamin C sangat mudah untuk teroksidasi 
menjadi asam L-dehidroaskorbat. Asam L-dehidroaskorbat secara kimia 
sangat labil dan dapat mengalami perubahan menjadi L-deketogulonat yang 
tidak memiliki keaktifan sebagai vitamin C. Sehingga mengalami penurunan 
vitamin C pada teh kombucha.
Berdasarkan hasil pengamatan uji proksimat vitamin C dengan 
penambahan buah lemon (Tabel 3) didapatkan uji vitamin C tertinggi terdapat 
pada perlakuan S4 yaitu 115,90 mg/100ml dengan penambahan lemon 23, 
59(g) terdapat kandungan vitamin C didalamnya 29,85 mg dan yang terendah 
pada perlakuan S1 yaitu 113,79 mg/100ml dengan penambahan lemon 
14,16(g) terdapat kandungan vitamin C 8,77 mg sedangkan perlakuan S2 
yaitu 114,05 mg/100ml dengan penambahan lemon 18,12(g) terdapat 
kandungan vitamin C 11,17 mg dan perlakuan S3 yaitu 114,18 mg/100ml
dengan penambahan lemon 23,07(g) terdapat kandungan vitamin C 18,03 mg.
Seiring penambahan starter SCOBY aroma yang dihasilkan fermentasi sangat
berpengaruh. Hal ini disebabkan semakin bertambahnya pemberian starter
SCOBY akan menghasilkan aroma khas fermentasi yang sangat kuat. Salah 
                                                            
2Sukmawati, dkk, .Penetapan Aktifitas Antioksidan yang optimal pada teh hitam kombucha lokal 
Bali dengan variasi waktu fermentasi.Jurnal Farmasi Udayana, vol 2 no 1.2013.
satu cara menghilangkan aroma khas fermentasi pada kombucha yaitu dengan 
penambahan buah lemon.
Lemon salah satu buah yang mengandung minyak atsiri yang dapat 
digunakan sebagai penambah cita rasa pada makanan dan minuman, senyawa 
kimia minyak atsiri yaitu lemonin mempunyai wangi dan aroma khas lemon, 
disamping itu lemon mempunyai nilai gizi dalam 100 gram buah lemon 
terdapat kandungan vitamin C 88%.3dan dapat meningkatkan vitamin C pada 
teh kombucha. 
2. Total Asam Laktat
                                 Grafik 2. Total Asam Laktat
              
Uji total asam laktat pada teh kombucha berdasarkan hasil 
pengamatan tanpa penambahan buah lemon (Tabel 2) nilai tertinggi terdapat 
pada perlakuan S4 yaitu 1,360 % dan yang terendah terdapat pada perlakuan 
                                                            
3Fitriyanti, Pengaruh perbandingan kulit dan sari lemon dan konsentrasi kayu manis terhadap 

































S1 yaitu 0,925 %  sedangkan perlakuan pada S2 yaitu 1,050 %  dan perlakuan 
S3 yaitu 1,271 %. 
Perlakuan ini menunjukkan bahwa seiring bertambahnya starter 
SCOBY pada teh kombucha mempengaruhi total asam laktat. Suhu Optimum 
pertumbuhan bakteri asam laktat pada SCOBY bekerja adalah 5,5-6,5, dan 
mampu tumbuh pada pH 4,4 bakteri jenis lactobacillus yaitu L. Fermentum 
dan L. Plantarum mampu hidup di pH asam atau rendah, jenis mikroba ini 
dapat beraktifitas pada suhu 30-40 ℃. 4 Pada suhu tersebut bakteri asam laktat 
akan meningkat dan pH akan menurun, Bakteri lain yang terdapat pada 
SCOBY mengalami fase kematian dikarnakan tidak mendapat nutrisi pada 
media karena kondisi pH kurang sesuai maka bakteri yang hidup tidak akan 
optimal. 
Bakteri akan bekerja glukosa akan diubah oleh bakteri asam laktat 
jenis Lactobacillus menjadi homofermentatif dan heterofermentatif, bakteri 
asam laktat homofermentatif yaitu lactococcus, lactobacillus akan 
memfermentasikan keseluruhan glukosa menjadi asam laktat sedangkan 
heterofermentatif yaitu Pediococcus, Leuconostoc memfermentasikan 
glukosa menjadi asam laktat, etanol, atau asam asetat.5 Pada homofermentatif 
D-glukosa akan merubah menjadi D-glukosa 6 fosfat kemudian menjadi 
fruktosa 6 fosfat, berubah menjadi 2 gliseraldehid 3 fosfat, 2 NAD akan 
diubah menjadi 2 NADH, 4ADP akan  diubah menjadi 4 ATP kemudian 
                                                            
4Prima R.W, Karakterisasi Bakteri Asam Laktat Proteolitik Pada Bekasam, Jurnal Studi Teknologi 
Pangan.2011
5Fardiaz, S, Penuntun Praktek Mikrobiologi Pangan,  Lembaga Sumberdaya Informasi, IPB, Bogor 
1989.
menghasilkan 2 pirufat, kemudian 2 NAD akan menjadi 2 NADH, 4ADP
akan menjadi 4ATP kemudian menghasilkan 2 laktat. Pada heterofermentatif 
D-glukosa akan merubah menjadi D-glukosa 6 fosfat kemudian menjadi 
fruktosa 6 fosfat. akan menjadi 2 gliseraldehid 3 fosfat dengan bantuan NAD 
yang akan menjadi NADH, 4ADP akan menjadi 2ATP kemudian 
menghasilkan pirufat, piruvat akan diubah menjadi laktat dengan bantuan 
NADH menjadi NAD kemudian menjadi laktat. 2 gliseraldehid 3 fospat 
menghasilkan produk sampingan asetil fosfat kemudian menjadi asetil CoA  
dengan bantuan NAD akan menjadi NADH kemudian menghasilkan 
asetaldehid dan akan menjadi etanol. Asetil fosfat dengan adanya ATP 
menjadi ADP menghasilkan asetat.
Berdasarkan uji proksimat (Tabel 3 dan Tabel 4)) dengan 
penambahan buah  lemon nilai total asam laktat tertinggi pada perlakuan S4 
yaitu sebesar 1,915% dengan tambahan buah lemon 23,59 mg, yang terendah
pada perlakuan S1 yaitu 1,372 % dengan penambahan lemon 14,16 mg. 
Urutan tertinggi asam laktat dengan penambahan buah lemon yaitu S4, S3, 
S2, S1. Hal ini disebabkan  karena buah lemon mempunyai kandungan asam 
organik yaitu asam sitrat 60-75%.6 Semakin banyak starter SCOBY yang 
digunakan akan membuat teh kombucha semakin asam dan mengeluarkan 
aroma khas fermentasi, dengan penambahan buah lemon akan mengurangi 
aroma khas fermentasi dan mengalami kenaikan total asam yang berasal pada 
buah lemon. Feed back yang dihasilkan oleh teh kombucha bahwa dengan 
                                                            
6Fitriyanti,Op.Cit.hlm 16-17.
adanya penambahan lemon mampu menutupi bau fermentasi kombucha dan 
lebih menyegarkan ketika di minum, asam laktat yang dihasilkan selaras 
dengan pH, ketika asam laktat naik pH akan menurun disamping itu 
penambahan lemon juga menambah nilai gizi pada teh kombucha dan para 
konsumen dapat meminum tanpa terganggu oleh bau fermentasi teh. 
3. pH (Keasaman)
                                     Grafik 3. pH Teh Kombucha               
Berdasarkan hasil pengamatan uji proksimat pada teh kombucha 
tanpa penambahan buah lemon pada (Tabel 2) hasil nilai pH tertinggi terdapat 
pada perlakuan S1 yaitu 3,42 dan yang terendah pada perlakuan S4 yaitu 2,87 
sedangkan perlakuan S2 yaitu 3,22 dan perlakuan S3 yaitu 3,02. Urutan 
tertinggi pada pH yaitu S1, S2, S3, S4. Hal ini disebabkan karena semakin 
banyak starter SCOBY yang ditambahkan akan semakin asam. Seiring 



























terus menghasilkan asam-asam organik akan menyebabkan pH menurun.7
Penurunan pH karena adanya konversi glukosa menjadi asam organik oleh 
bakteri asam laktat, kemudian asam-asam organik yang dihasilkan akan 
melepaskan ion-ion H+ sehingga adanya pelepasan ion H+ tersebut dapat 
menurunkan nilai pH. Feed back yang dihasilkan bahwa pH yang dihasilkan 
kombucha menurun dan total asam laktat meningkat, kombucha masih dalam 
batas aman dan baik untuk dikomsumsi berkisar pH 3.00 apabila pH 
mencapai 2 harus mengalami pengenceran terlebih dahulu, agar terhindarnya 
sakit perut.
Berdasarkan uji proksimat penambahan buah lemon dan tiap 
perlakuan yang ditambah lemon (Tabel 3 dan tabel 4) dengan penambahan 
buah lemon teh kombucha pH tertinggi pada perlakuan S1 yaitu sebesar 3,28 
dengan berat lemon 14,16 g dengan penurunan pH 0,14 (4,09%) dan yang 
terendah pada perlakuan S4 yaitu 2,86 dengan berat lemon 23,59 g  dengan 
penurunan pH -0,01 (-0,34%) sedangkan perlakuan S2 yaitu 3,24 dengan 
berat lemon 18,12 g  penurunan pH 0,02 (0,62%) dan perlakuan S3 yaitu 3,20
dengan berat lemon 23,07 penurunan pH -0,18 (-5,96%). pH makanan dan
minuman dipengaruhi oleh kandungan asam yang terdapat pada bahan pangan 
secara alami.8
                                                            
7Bobby Kurniawan, dkk, Pengaruh penambahan gula dan starter terhadap karakteristik minuman 
teh kombucha daun gambir, jurnal studi ilmu dan teknologi pangan .2017. vol 5 no 2.
8Fikri Hamidi, dkk, Penambahan Sari Jeruk Nipis (Citrus aurantifolia) Terhadap Mutu Sirup buah 
Kendur (Benincasa hispida), jurnal Teknologi Hasil Prtanian, Universitas  Riau, vol 3 no 2, 2016, 
hlm 6.
4. Ketebalan Nata
                            Grafik 4. Ketebalan Nata                  
             
             Berdasarkan ketebalan nata yang terdapat pada teh kombucha  mengalami
perbedaan ketebalan nata karena pengaruh penambahan starter SCOBY. Pada 
Tabel 2 ketebalan nata tertinggi terdapat pada perlakuan S4 yaitu 0,920 cm dan 
yang terendah terdapat pada perlakuan S1 yaitu 0,330 cm sedangkan perlakuan S2 
yaitu 0,533 dan perlakuan S3 yaitu 0,633 cm. Hal ini disebabkan oleh 
penambahan starter SCOBY. Semakin bertambah starter SCOBY bakteri 
didalamnya akan mempolimerisasi glukosa menjadi selulosa yang terus menebal 
membentuk jaringan kuat yang disebut dengan nata.9 Glukosa akan diubah
                                                            
9Suhardini, dkk, Studi Aktifitas Antioksidan Kombucha Dari Berbagai Jenis daun Selama 




























menjadi glukosa 6 fosfat dilanjutkan menjadi glukosa 1 fosfat menjadi UDP 
glukosa kemudian menjadi selulosa.
B. Uji organoleptik
Pada uji organoleptik dilakukan 3 penilaian oleh panelis yaitu aroma, warna, 
rasa. Uji orgonoleptik pada uji ini menggunakan uji hedonik (uji kesukaan atau 
ketidak sukaan) dengan menggunakan panelis tidak terlatih sebanyak 25 orang.
Parameter yang diamati yaitu aroma, warna, dan rasa pada teh kombucha yang 
sudah ditambahkan buah lemon dan es batu. Pemberian nilai menggunakan 9 skor 
yaitu : sangat suka sekali (9), sangat suka (8), suka (7), agak suka (6), netral (5), 
agak tidak suka (4), tidak suka (3), sangat tidak suka (2), sangat tidak suka sekali 
(1). Pada uji ini menggunakan 4 perlakuan yaitu S1(5g), S2 (10g), S3(15g), 
S4(20g)                                   
Tabel 2
Hasil Uji LSD Kesukaan Terhadap Sifat Organoleptik Teh Kombucha                             
Perlakuan
Mean Rata-Rata Tingkat kesukaan Teh Kombucha
Aroma Warna Rasa
S1(5g) 6,62a±	1,04      6,76a±0,80 7,00a±	0,66
S2(10g) 6,16a±	0,90 6, 92a±0,79 6,96a±	0,80
S3(15g) 5,96ab±	1,33 6,72a±0,84 6,90a±	1,01
1. Aroma
Gambar 6
Histogram rerata aroma teh kombucha dengan penambahan lemon
Aroma memiliki peranan yang penting dan salah satu parameter yang 
subyektif serta sulit diukur disebabkan setiap orang mempunyai sensitifitas dan 
kesukaan yang berbeda-beda terhadap suatu bau atau aroma.Uji bau penting 
karena dapat secara cepat memberikan hasil penilaian penerimaan konsumen 
terhadap produk yang dihasilkan.10 Uji hedonik yang pertama yaitu 
pengamatan aroma pada teh kombucha menggunakan uji statistik aroma teh 
kombucha, dianalisis perbedaanya antara sampel yang satu dengan yang lain 
melalui One away Anova SPSS versi 17.
Uji aroma pada teh kombucha dengan One away Anova menunjukkan 
nilai P= 0,00 (P<0,05) (lampiran 3) yang berarti terdapat perbedaan antara 
setiap sampel teh kombucha sehingga dapat dilanjutkan dengan Uji Post Hoc
yaitu LSD (Least Signifikan Difference) dengan taraf kepercayaan 95% (tabel 
2),  mengenai  aroma teh kombucha dengan penambahan buah lemon pada 
perlakuan S4 sangat berbeda secara signifikan dengan semua perlakuan yang 
                                                            
10Irawati, Kualitas Organoleptik Chiken Nugget Pada Jenis Dan Level Penambahan Pasta Tomat, 
skripsi fakultas Perternakan, Universitas Hasanuddin, 2017, hlm 10.
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lain. Teh kombucha tidak berbeda nyata dengan perlakuan S1, S2, S3 tetapi S3 
tidak berbeda nyata terhadap S4. S4 berbeda sangat nyata terhadap perlakuan 
S1,S2,S3.
Penambahan starter SCOBY akan membuat teh kombucha semakin 
asam, dan dengan penambahan buah lemon menambah aroma dan semakin di 
minati oleh panelis. Pada uji hedonik aroma pada teh kombucha dengan daya 
terima suka yaitu pada perlakuan S1–S2 memiliki nilai rata-rata 6,62-6,16 
(agak suka) Hal ini disebabkan aroma yang dihasilkan oleh fermentasi dan 
dengan penambahan starter SCOBY tidak begitu bau fermentasi, dan dengan 
penambahan buah lemon bau khas fermentasi tertutupi dengan harum lemon, 
kemampuan lemon ini sering dipakai untuk penambahan cita rasa terhadap 
makanan dan minuman dan mampu menghilangkan bau. Panelis lebih 
menyukainya aroma yang tidak terlalu menyengat khas fermentasi dan dengan 
penambahan lemon panelis lebih menyukai aromanya, lemon mempunyai 
kualitas sebagai penyegarkan minuman.11Sedangkan S3-S4 memiliki nilai rata-
rata 5,96-5,46 (Netral). Hal ini disebabkan aroma khas fermentasi terlalu 
menyengat akibat dari penambahan starter SCOBY, starter SCOBY 
mempunyai peranan besar dalam menghasilkan komponen aroma.12 pada 
perlakuan ini teh kombucha mengalami kenaikan asam dan juga diikuti oleh 
bau khas fermentasi, komponen yang terbentuk adalah senyawa volatil yang 
dapat dicium oleh indra penciuman manusia, aroma kombucha disebabkan oleh 
senyawa-senyawa volatil yang terbentuk sehingga menimbulkan aroma yang 
                                                            
11 Sarwono,B, Khasiat Dan Manfaat  Jeruk Nipis, Cetakan ke 6, Agromedia Pustaka, Jakarta 2005
12Anugrah, S.T, Pengembangan produk kombucha probiotik berbahan baku teh hitam (Camelia 
sinensis), jurnal fakultas Teknologi Pertanian, Institut Pertanian Bogor, Bogor, 2005
khas, volatil mengandung senyawa alkohol, asam asetat, dan asam organik 
lainnya. Volatil juga bergantung dari masing-masing perlakuan sehingga 
mempengaruhi. Dengan penambahan lemon bau khas ferementasi akan tertutup 
dengan harumnya lemon, tetapi panelis kurang menyukainya karena masih 
terdapat bau khas farmentasi yang begitu kuat.
2. Warna
Gambar 7
Histogram rerata warna pada teh kombucha dengan penamabahan 
lemon
Warna yang menarik akan mengundang konsumen atau panelis 
mencicipi produk yang akan di uji. Penampilan makanan juga menjadi nilai 
hedonik bagi panelis.Uji hedonik yang kedua yaitu pengamatan warna pada teh 
kombucha menggunakan uji statistik aroma teh kombucha, dianalisis 
perbedaanya antara sampel yang satu dengan yang lain melalui One away 
Anova SPSS versi 17.
Uji warna teh kombucha dengan One away Anova menunjukkan nilai 
P= 0,00 (P> 0,05) (lampiran 3) yang berarti berbeda tidak nyata antara setiap 
sampel teh kombucha sehingga panelis tidak membedakan warna, teh 










S1 S2 S3 S4
Warna
Warna
lainnnya penambahan starter SCOBY tidak merubah warna pada teh 
kombucha. Hal ini disebabkan pembuatan teh kombucha memakai daun teh 
hijau pilihan yang mendapatkan warna yang hijau kecoklatan. Warna pada teh 
merupakan warna terbaik karena proses pengeringan menyebabkan warna hijau 
klorofil pada daun teroksidasi menjadi coklat. Hal ini terjadi peristiwa 
pencoklatan sehingga pada semua perlakuan mendapatkan warna yang sama 
meski penambahan SCOBY yang berbeda nyatanya tidak membuat warna 
berubah. Rerata histogram diatas  yaitu pada perlakuan S1-S4 yaitu 6,76-6,56 
(agak suka). Panelis menyukai warna yang terdapat pada teh kombucha, warna 
hijau kecoklatan yang dihasilkan teh kombucha.
3. Rasa 
Gambar 8
Histogram rasa pada teh kombucha dengan penambahan lemon
Rasa merupakan final dari produk yang akan diuji oleh konsumen. 
Konsumen berhak menolak atau menerima produk melalui rasa. Uji hedonik 
yang terakhir yaitu pengamatan rasa melalui indra perasa yaitu lidah. Analisis 
teh kombucha menggunakan uji statistik rasa teh kombucha, dianalisis 
perbedaanya antara sampel yang satu dengan yang lain melalui One away 







S1 S2 S3 S4
Rasa
Rasa
Uji rasa pada teh kombucha dengan One away Anova menunjukkan 
nilai P= 0,00 (P<0,05) yang berarti terdapat perbedaan antara setiap sampel teh 
kombucha sehingga dapat dilanjutkan dengan Uji Post Hoc yaitu LSD (Least 
Signifikan Difference) dengan taraf kepercayaan 95% (Tabel 2), perlakuan 
S1,S2,S3 tidak berbeda nyata sedangkan perlakuan S4 berbeda nyata terhadap 
perlakuan S1,S2,S3. Mengenai rasa teh kombucha tertinggi pada perlakuan S1-
S3 “suka sampai agak suka”.Hal ini disebabkan pada perlakuan S1 sampai S3 
tidak mempunyai rasa yang terlalu asam dan bisa dikatakan suka rasa teh 
kombucha di lidah panelis.Panelis juga banyak menyukai perlakuan S2 karna 
asam yang pas dan penambahan lemon yang tidak berlebihan, sehingga lemon 
menutup bau khas fermentasi.Teh kombucha asam disebabkan penambahan 
starter SCOBY, perlakuan S4 penambahan SCOBY yang banyak dapat 
meningkatkan kerja bakteri sehingga menimbulkan rasa yang sangat asam, bau 
khas fermentasi juga meningkat sehingga asam khas fermentasi semakin kuat. 
Dengan penambahan lemon dapat menutupi bau khas fermentasi akan tetapi 
semakin banyak lemon yang digunakan sebagai penambah citarasa semakin 
asam rasa teh kombucha yang ditimbulkan karena lemon mengandung asam
sitrat sehingga panelis tidak menyukai perlakuan S4 disebabkan terlalu asam. 




Berdasarkan hasil diatas tentang pengaruh variasi konsentrasi starter 
terhadap kualitas teh kombucha menunjukkan bahwa :
Dengan adanya penambahan variasi konsentrasi starter SCOBY (Symbiotic 
Culture of Bactery and Yeast) berpengaruh terhadap kualitas teh kombucha 
melalui uji proksimat seperti kadar vitamin C, total asam laktat, pH, ketebalan 
nata.
B. Saran
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk peneliti selanjutnya dengan 
penambahan variasi starter dan penambahan macam-macam gula.
2. Pada teh kombucha diharapkan adanya variasi penambah cita rasa pada teh 
kombucha 
3. Perlu adanya sosialisasi lebih lanjut tentang modifikasi ( variasi konsentrasi 
starter SCOBY terhadap kualitas teh kombucha) kepada masyarakat, 
mengingat belum dikenalnya teh kombucha secara luas.
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Nama Produk                               : Teh Kombucha
Nama Penelis                               : 
Jenis Penelis                             : Tidak Terlatih
Tingkat Pendidikan                   :
Waktu dan tanggal Penelitian      :
Penilaian uji hidonik ini berkaitan dengan penelitian yang berjudul Pengaruh Variasi 
Konsentrasi Starter Terhadap Kualitas Teh Kombucha.
Petunjuk :
1. Dihadapan anda terdapat 4 teh kombucha dengan variasi starter yang sebelumnya 
ditutup, anda diminta untuk membuka satu persatu produk kemudian lakukan 
pengamatan pada warna, aroma, rasa, pada teh kombucha.
2. Berikan penilaian anda pada form yang telah di sediakan setiap melakukan penilaian 




Sangat suka sekali  : 9              Agak suka      : 6       Tidak suka                        : 3
Sangat suka      : 8              Netral         : 5       Sangat tidak suka              : 2
Suka                     : 7              Agak tidak suka   : 4       Sangat tidak suka sekali     : 1
Kode 

















ONEWAY Aroma BY Perlakuan   /STATISTICS DESCRIPTIVES HOMOGENEITY   /PLOT 
MEANS   /MISSING ANALYSIS   /POSTHOC=LSD ALPHA(0.05).
Oneway
Notes
Output Created 16-Dec-2018 12:10:57
Comments




N of Rows in Working Data 
File
100
Missing Value Handling Definition of Missing User-defined missing values are treated 
as missing.
Cases Used Statistics for each analysis are based 
on cases with no missing data for any 
variable in the analysis.
Syntax ONEWAY Aroma BY Perlakuan
  /STATISTICS DESCRIPTIVES 
HOMOGENEITY
  /PLOT MEANS
  /MISSING ANALYSIS
  /POSTHOC=LSD ALPHA(0.05).






95% Confidence Interval for Mean
N Mean Std. Deviation Std. Error Lower Bound Upper Bound
S1 25 6.620 1.0436 .2087 6.189 7.051
S2 25 6.160 .9097 .1819 5.785 6.535
S3 25 5.960 1.3301 .2660 5.411 6.509
S4 25 5.460 1.4855 .2971 4.847 6.073









Test of Homogeneity of Variances
Aroma
Levene Statistic df1 df2 Sig.
2.919 3 96 .038
ANOVA
Aroma
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 17.330 3 5.777 3.921 .011
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(I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
S1 S2 .4600 .3433 .183 -.221 1.141
S3 .6600 .3433 .058 -.021 1.341
S4 1.1600* .3433 .001 .479 1.841
S2 S1 -.4600 .3433 .183 -1.141 .221
S3 .2000 .3433 .562 -.481 .881
S4 .7000* .3433 .044 .019 1.381
S3 S1 -.6600 .3433 .058 -1.341 .021
S2 -.2000 .3433 .562 -.881 .481
S4 .5000 .3433 .149 -.181 1.181
S4 S1 -1.1600* .3433 .001 -1.841 -.479
S2 -.7000* .3433 .044 -1.381 -.019
S3 -.5000 .3433 .149 -1.181 .181




ONEWAY warna BY perlakuan   /STATISTICS DESCRIPTIVES HOMOGENEITY   /PLOT 
MEANS   /MISSING ANALYSIS   /POSTHOC=LSD ALPHA(0.05).
Oneway
Notes
Output Created 11-Jan-2019 16:30:12
Comments




N of Rows in Working Data 
File
100
Missing Value Handling Definition of Missing User-defined missing values are treated 
as missing.
Cases Used Statistics for each analysis are based 
on cases with no missing data for any 
variable in the analysis.
Syntax ONEWAY warna BY perlakuan
  /STATISTICS DESCRIPTIVES 
HOMOGENEITY
  /PLOT MEANS
  /MISSING ANALYSIS
  /POSTHOC=LSD ALPHA(0.05).
Resources Processor Time 0:00:01.359
66
Notes
Output Created 11-Jan-2019 16:30:12
Comments




N of Rows in Working Data 
File
100
Missing Value Handling Definition of Missing User-defined missing values are treated 
as missing.
Cases Used Statistics for each analysis are based 
on cases with no missing data for any 
variable in the analysis.
Syntax ONEWAY warna BY perlakuan
  /STATISTICS DESCRIPTIVES 
HOMOGENEITY
  /PLOT MEANS
  /MISSING ANALYSIS
  /POSTHOC=LSD ALPHA(0.05).





95% Confidence Interval for Mean
N Mean Std. Deviation Std. Error Lower Bound Upper Bound
S1 25 6.76 .805 .161 6.43 7.09
S2 25 6.92 .799 .160 6.59 7.25
S3 25 6.72 .843 .169 6.37 7.07
67
S4 25 6.56 1.044 .209 6.13 6.99









Test of Homogeneity of Variances
Warna
Levene Statistic df1 df2 Sig.
1.516 3 96 .215
ANOVA
Warna
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1.640 3 .547 .708 .549













(I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
S1 S2 -.160 .248 .521 -.65 .33
S3 .040 .248 .872 -.45 .53
S4 .200 .248 .423 -.29 .69
S2 S1 .160 .248 .521 -.33 .65
S3 .200 .248 .423 -.29 .69
S4 .360 .248 .151 -.13 .85
S3 S1 -.040 .248 .872 -.53 .45
S2 -.200 .248 .423 -.69 .29
S4 .160 .248 .521 -.33 .65
S4 S1 -.200 .248 .423 -.69 .29
S2 -.360 .248 .151 -.85 .13
S3 -.160 .248 .521 -.65 .33
Means Plots
RASA
ONEWAY Rasa BY perlakuan   /STATISTICS DESCRIPTIVES HOMOGENEITY   /PLOT 




Output Created 11-Jan-2019 16:37:04
Comments




N of Rows in Working Data 
File
100
Missing Value Handling Definition of Missing User-defined missing values are treated 
as missing.
Cases Used Statistics for each analysis are based 
on cases with no missing data for any 
variable in the analysis.
Syntax ONEWAY Rasa BY perlakuan
  /STATISTICS DESCRIPTIVES 
HOMOGENEITY
  /PLOT MEANS
  /MISSING ANALYSIS
  /POSTHOC=LSD ALPHA(0.05).





95% Confidence Interval for Mean
N Mean Std. Deviation Std. Error Lower Bound Upper Bound
S1 25 7.00 .661 .132 6.73 7.27
70
S2 25 6.96 .803 .161 6.63 7.29
S3 25 6.90 1.010 .202 6.48 7.32
S4 25 6.00 1.307 .261 5.46 6.54









Test of Homogeneity of Variances
Rasa
Levene Statistic df1 df2 Sig.
2.798 3 96 .044
ANOVA
Rasa
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 17.168 3 5.723 6.007 .001















(I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound
S1 S2 .040 .276 .885 -.51 .59
S3 .100 .276 .718 -.45 .65
S4 1.000* .276 .000 .45 1.55
S2 S1 -.040 .276 .885 -.59 .51
S3 .060 .276 .828 -.49 .61
S4 .960* .276 .001 .41 1.51
S3 S1 -.100 .276 .718 -.65 .45
S2 -.060 .276 .828 -.61 .49
S4 .900* .276 .002 .35 1.45
S4 S1 -1.000* .276 .000 -1.55 -.45
S2 -.960* .276 .001 -1.51 -.41
S3 -.900* .276 .002 -1.45 -.35
*. The mean difference is significant at the 0.05 level.
Means Plots
Lampiran 4
Foto proses uji organoleptik (hedonik)
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Lampiran 5
Foto percobaan uji proksimat
GAMBAR 
PERLAKUAN S1 = 2%, S2 = 4%, S3 = 6% S4 = 8%
75
DENGAN MASING-MASING 3X PENGULANGAN.
Dokumentasi PROSES NATA
76
              
Lampiran 6 Alat pembuatan teh kombucha
                       
       kompor                                                                      timbangan
77
                           
Saringan teh                                                                    pengaduk
          
Panci stenlis                                                  gelas kaca 
78
Lampiran 7 Bahan pembuatan teh kombucha
                     
Teh hijau                                                        air
79
                          
Nata SCOBY                                                                gula
Lampiran 8 uji proksimat 
80
               
Berat sampel                                                pengenceran
              
Titrasi total asam laktat                                titrasi vitamin C
81
      
Hasil titrasi vitamin C                                    hasil titrasi asam laktat
        
Sampel tanpa buah lemon                                    sampel dengan penambahan buah lemon
Pagi Siang Total Rata2 Pagi Siang Total Rata2 Pagi Siang Total Rata2 Pagi Siang Total Rata2
1 meirina 7 8 15 7.5 7 7 14 7 8 7 15 7.5 8 7 16 7.5
2 susi susanti 8 8 16 8 7 6 17 6.5 7 8 15 7.5 6 7 18 6.5
3 fitria sari putri 8 8 16 8 7 7 14 7 6 6 12 6 5 4 10 4.5
4 simah 8 4 12 6 4 6 8 5 3 5 8 4 2 4 7 3
5 rezky ameliya 5 5 10 5 6 4 11 5 5 5 10 5 4 5 9 4.5
6 ani yusnita 6 8 14 7 6 7 13 6.5 7 7 14 7 7 6 13 6.5
7 eni mustikawati 8 7 15 7.5 6 6 12 6 6 6 12 6 5 6 11 5.5
8 rayendra trianggara 6 6 12 6 5 7 12 6 5 7 12 6 6 6 12 6
9 thalitha suci L 7 8 15 7.5 7 7 14 7 6 7 13 6.5 6 6 12 6
10 anen prasetya 7 8 15 7.5 7 6 15 6.5 6 7 13 6.5 6 6 12 6
11 umi qoniah 7 7 14 7 7 6 14 6.5 7 6 13 6.5 7 6 13 6.5
12 ages lisnawati 5 8 13 6.5 5 6 11 5.5 5 6 11 5.5 5 6 11 5.5
13 yulmi 6 7 13 6.5 6 7 14 6.5 7 7 14 7 6 6 12 6
14 noverlia astrid 7 8 15 7.5 5 6 14 5.5 7 7 14 7 7 7 14 7
15 anisa kamalasari 9 9 18 9 5 5 10 5 4 4 8 4 3 3 6 3
16 vivin yuliza 6 8 14 7 6 4 10 5 4 3 7 3.5 3 3 6 3
17 indah dwi aulia 6 5 11 5.5 7 7 14 7 7 7 14 7 8 8 16 8
18 hermala 6 7 13 6.5 6 7 12 6.5 5 5 10 5 5 5 10 5
19 nia indriyani 6 6 12 6 6 6 12 6 6 5 11 5.5 5 5 10 5
20 yenni septiani 7 4 11 5.5 4 6 7 5 3 3 6 3 3 3 6 3
21 pak akbar handoko 5 5 10 5 6 6 12 6 8 7 15 7.5 5 5 10 5
22 bu dwijowati asih 4 6 10 5 4 7 10 5.5 3 6 9 4.5 3 4 7 3.5
23 bu aulia novitasari 6 6 12 6 9 9 18 9 7 7 14 7 6 6 12 6
24 bu nurhaida 6 7 13 6.5 6 7 13 6.5 7 7 14 7 7 7 14 7
25 bu nukhbatul 6 6 12 6 6 6 12 6 7 7 14 7 7 7 14 7
162 169 6.62 150 158 6.16 146 152 5.96 135 138 5.46
6.48 6.76 6 6.32 6.26 5.84 6.08 5.96 5.4 5.52 5.62Rata-rata
Total
No Nama Panelis
Uji Organoleptik Aroma
Kode Sampel
S1 S3 S4S2
